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Sebagian masyarakat saat ini mengawetkan rebung bambu (Bambusa vulgaris) yang telah 
dipanen menggunakan tawas yang memiliki efek buruk pada tubuh manusia. Alternatif pengawetan 
rebung bambu dapat dilakukan dengan pembuatan pikel rebung menggunakan larutan gula dan larutan 
garam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan gula terhadap 
karakteristik pikel rebung ampel kuning. Rancangan yang digunakan yaitu metode faktorial dengan 
dasar Rancangan Acak Lengkap (RAL) menggunakan dua faktor yaitu larutan garam dan larutan gula. 
Formulasi yang digunakan yaitu konsentrasi gula 1%, 2%, 3% dan konsentrasi garam 10%, 12,5%, 
15%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa fermentasi pikel dengan variasi konsentrasi larutan gula 
dan larutan garam menurunkan nilai kadar air menjadi 85,696%, total gula 0,007%., kandungan asam 
sianida (HCN) 4,130 ppm, serta mengurangi tingkat kecerahan warna  




Rebung bambu (Bambusa vulgaris) telah lama dikenal oleh masyarakat kita sebagai bahan 
makanan khususnya untuk masakan tradisional, namun pengembangan bahan makanan ini belum 
begitu baik. Rebung mempunyai manfaat yang cukup penting dalam masyarakat, seperti di beberapa 
negara Asia bagian Timur seperti Cina, Taiwan, Korea dan Jepang, sehingga budidaya dan teknologi 
pengolahannya sudah berkembang. Rebung merupakan tunas muda bambu yang memiliki potensi 
yang besar untuk dikembangkan sebagai pangan lokal. Namun, pada pemanfaatannya rebung hanya 
digunakan sebagai sayur atau kuliner tradisional masyarakat Indonesia (Darmajana dkk, 2019). Saat 
ini rebung sudah menjadi komoditas perdagangan internasional dan sudah diolah menjadi makanan 
kaleng. Rebung mengandung karbohidrat yang sangat berpotensi untuk diolah sebagai tepung rebung 
yang kaya serat. Rebung yang sudah dimanfaatkan adalah rebung betung yang berumur sekitar 1-5 
bulan karena pada saat umur tersebut rebung bisa dikonsumsi yang diperkirakan memiliki umur dan 
paling bagus untuk pembuatan tepung (Berlin dan Estu, 1995). Jika umur terlalu muda atau terlalu tua 
akan berpengaruh terhadap hasil rendemen tepung rebung. 
Upaya peningkatan nilai tambah dan untuk memperpanjang umur simpan produk, pengolahan 
rebung menjadi pikel dapat dijadikan salah satu alternatif dalam pengolahan. Pikel adalah hasil 
pengolahan buah atau sayuran dengan menggunakan garam dan diawetkan dengan asam, dengan atau 
tanpa penambahan gula dan rempah-rempah sebagai bumbu (Vaughn, 1982). Bambu ampel kuning 
(Bambusa vulgaris) memiliki masa panen pada musim penghujan sedangkan pada musim kemarau 
tidak dapat dipanen. Rebung dimanfaatkan sebagai makanan tradisional, seperti di Semarang 
dimanfaatkan sebagai bahan pengisi lumpia. Sebagian masyarakat mengawetkan rebung yang telah 
dipanen menggunakan tawas, yang memiliki efek buruk pada tubuh manusia seperti gangguan fungsi 
hati dan ginjal. Pada penelitian ini akan dilakukan pengawetan pikel rebung ampel kuning 
menggunakan larutan gula dengan larutan garam. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 




A. Alat dan Bahan Penelitian 
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah rebung ampel kuning segar yang 
berasal dari Desa Banyumeneng, Kecamatan Mranggen, Kabupaten Demak. Bahan lain digunakan 
adalah garam, gula, aquades (teknis), PCA (Plate Count Agar) (p.a Merck), etanol 80% (teknis), 
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CaCO3 (teknis), H2SO4 (p.a Merck), anthrone (p.a Merck), asam pikrat (p.a Merck), HCl (p.a 
Merck), kloroform (p.a Merck), Na-Karbonat (p.a Merck), tawas,  dan alkohol 70% (teknis).  
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah toples, pisau, neraca analitik (Shimadzu), 
oven (memmer), tabung reaksi, erlenmeyer, labu ukur, autoclave, thermometer, mikro pipet, magnetic 
stirrer (Ika C-Mag), sarung tangan plastik, spatula atau sendok, cawan alumunium, cawan petri, 
vortex (Ika), volume pipet, tabung reaksi, gelas beker, inkubator (Memmer), timbangan digital, 
kromameter (Fru®), spektrofotometer (Spectroquant® Prove 300), dan laminar air flow (Fume 
Hood). 
 
B. Rancangan Penelitian 
Penelitian dilakukan dengan menggunakan rancangan faktorial dengan dasar Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) menggunakan dua faktor yaitu konsentrasi larutan garam dan larutan gula. Data 
dianalisis menggunakan Analisis Keragaman (ANOVA). Apabila terdapat perbedaan maka 
dilanjutkan uji Duncan's Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf kepercayaan 95%. Analisa data 
dengan menggunakan bantuan software computer SPSS versi 21. 
 
Tabel 1. Rancangan Penelitian 
Konsentrasi Gula (b/v) 
Konsentrasi Garam (b/v) 
Kontrol 
1 (10%) 2 (12,5%) 3 (15%) 





B (2%) B1 B2 B3 
C (3%) C1 C2 C3 
 
C. Tahapan Penelitian 
Fermentasi rebung diawali dengan persiapan larutan garam. Rebung sampel kuning dikupas dan 
dicuci bersih kemudian ditimbang sebanyak 1 kg untuk tiap perlakuan. Diagram alir pembuatan pikel 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Pengaruh Fermentasi Terhadap Kadar Air 
Diketahui bahwa kadar air pengamatan hari ke-0 atau yang terdapat pada rebung segar 
memiliki hasil yang tidak berbeda nyata, kandungan air yang terdapat pada rebung sangat tinggi yaitu 
sebesar 91,9267%. Hal tersebut dapat menyebabkan rebung segar dapat dengan cepat mengalami 
kerusakan. Semakin tinggi kadar air pada suatu bahan maka akan menyebabkan bahan pangan lebih 
cepat mengalami kerusakan atau pembusukan. Hasil kadar air hari ke-7 dapat dilihat dalam Tabel 2. 
 
Tabel 2. Data Kadar Air (%Wb) Pikel Rebung Hari Ke-7 
Gula (%) 
 Garam (%)  






















Kontrol 1                                                  90,706±3,616
b
 




- angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
- huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikan (α) 5% 
 
Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa kadar air cenderung mengalami penurunan seiring 
dengan penambahan konsentrasi gula dan konsentrasi garam, hal tersebut terjadi karena semakin 
bertambahnya konsentrasi gula dan garam yang ditambahkan maka akan terjadi osmosis, larutan 
garam dan gula akan berpindah ke dalam sel pikel rebung sedangkan kandungan air yang terdapat 
pada rebung akan keluar sehingga terjadi penurunan kadar air pada pikel tersebut. Hasil kadar air hari 
ke 14 dapat dilihat dalam Tabel 3. 
 
Tabel 3. Data Kadar Air (%Wb) Pikel Rebung Hari Ke-14 
Gula (%) 
 Garam (%)  






















Kontrol 1                                                 89,546±0,438
b
 




- angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
- huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikan (α) 5% 
 
Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui bahwa kadar air cenderung mengalami penurunan seiring 
dengan penambahan konsentrasi gula dan konsentrasi garam, penurunan juga terjadi seiring dengan 
bertambahnya waktu perendaman pikel. Perendaman rebung di dalam larutan gula dan garam 
menyebabkan terjadinya peristiwa osmosis dikarenakan tekanan osmotik dalam rebung kurang dari 
tekanan osmotik di lingkungan. Perpindahan air ini terjadi karena sel-sel rebung hipotonis terhadap 
larutan gula yang hipertonis. Sel-sel rebung kekurangan air (isi sel), akibatnya terjadi plasmolisis yang 
mengakibatkan penurununan tekanan turgor. Jika tekanan turgor menurun akibatnya rebung menjadi 
empuk dan lembek sehingga terjadi penurunan bobot rebung akibat perpindahan air dari sel-sel 
rebung ke larutan. Rebung mengalami kelunakan dan pengurangan bobot bergantung pada konsentrasi 
larutan. Semakin hipertonis larutannya, maka semakin lembek dan semakin banyak pengurangan 
bobotnya. Hasil kadar air hari ke 0 sampai hari ke-14 dapat dilihat dalam Gambar 2. 
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Gambar 2. Hasil Analisis Kadar Air Pikel Rebung 
 
keterangan : K1 = tanpa perlakuan ; K2 = larutan tawas ; A1 = gula 1%, garam 10% ; A2 = gula 1%, 
garam 12,5% ; A3 = gula 1%, garam 15% ; B1 = gula 2%, garam 10% ; B2 = gula 2%, garam 12,5% 
; B3 = gula 2%, garam 15% ; C1 = gula 3%, garam 10% ; C2 = gula 3%, garam 12,5% ; C3 = gula 
3%, garam 15%. 
 
Berdasarkan hasil analisis kadar air diperoleh data rata-rata kadar air paling rendah pada 
konsentrasi gula 3% dan garam 15% pada hari ke-14 jika dibandingkan dengan sampel lainnya hal 
tersebut dapat terjadi karena terjadinya osmosis yaitu kasus khusus dari transpor pasif, dimana 
molekul air berdifusi melewati membran yang bersifat selektif permeable. Mengingat sifat membran 
semipermiabel yang selektif, maka zat terlarut (solut) diasumsikan tidak dapat mendifusi melalui 
membran ke arah sebaliknya. Sebenarnya terjadi perpindahan massa dua arah, namun yang paling 
dominan adalah perpindahan massa air ke larutan yang konsentrasinya lebih tinggi. Faktor-faktor 
yang mempengaruhi dehidrasi osmosis antara lain jenis osmotic agent, ratio larutan osmosis dan buah 
yang dikeringkan, suhu dan pengadukan (Ponting dkk., 1996). Hasil analisis rata-rata kadar air 
tertinggi pada pikel rebung dengan perlakuan perendaman menggunakan tawas pada hari ke-7 yaitu 
sebesar 93,26% dibandingkan dengan sampel rebung segar hari ke-0 sebelum dilakukan perlakuan 
dan sampel lainnya. Kadar air pada perlakuan peredaman tawas pada hari ke-7 dan hari ke-14 
memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan rebung segar hari ke-0 sebelum dilakukan 
perlakuan. Hal ini diduga karena faktor internal dan eksternal pada proses pengringan, metode 
pengeringan, lama waktu pengeringan, dan konsentrasi garam yang digunakan. Sepeti yang 
disebutkan (Wirakartakusumah, dkk. 1992) bahwa kadar air bahan dipengaruhi oleh beberapa faktor 
internal dan eksternal. 
Dari data yang telah dihasilkan, kadar air pada pikel rebung semakin menurun seiring dengan 
meningkatnya konsentrasi larutan yang ditambahkan dan seiring bertambahnya waktu fermentasi. Hal 
tersebut dapat terjadi karena proses osmosis, larutan garam dan gula yang memiliki konsentrasi lebih 
tinggi masuk ke dalam sel pikel rebung sedangkan kandungan air yang terdapat pada rebung akan 
keluar sehingga terjadi penurunan kadar air pada pikel tersebut. 
 
B. Hasil Analisis Total Gula 
 Berdasarkan hasil yang didapat diketahui bahwa total gula pada pengamatan hari ke-0 atau 
yang terdapat pada rebung segar memiliki hasil yang tidak berbeda nyata, kandungan total gula yang 
terdapat pada rebung masih memiliki nilai yang tinggi karena pada rebung memiliki kandungan 
Jurnal Teknologi Pertanian Andalas Vol. 24, No.2, September 2020, ISSN 1410-1920, EISSN 2579-4019  




karbohidrat yang cukup tinggi yaitu 5,2 gram setiap 100 gram rebung, karbohidrat yang terdapat 
dalam bahan makanan nabati berupa gula sederhana, heksosa, pentose, maupun gula kompleks seperti 
pati, pektin, selulosa, dan lignin. Sedangkan pada bahan makanan hewani, karbohidrat biasanya 
berupa glikogen yang terdapat pada jaringan-jaringan otot dan hati (Winarno, 1997). Hasil total gula 
hari ke-7 dapat dilihat dalam Tabel 4. 
 
Tabel 4. Data Total Gula (%) Pikel Rebung Hari Ke-7 
Gula(%) 
 Garam(%)  






















Kontrol 1                                                  0,017±0,000
j
 




- angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
- huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikan (α) 5% 
 
Berdasarkan Tabel 4 dapat diketahui bahwa total gula pada pengamatan hari ke-7 memiliki 
hasil yang berbeda nyata, dapat dilihat bahwa total gula semakin meningkat seiring dengan 
meningkatnya konsentrasi sukrosa pada pikel rebung. Peningkatan konsentrasi sukrosa memberikan 
pengaruh terhadap peningkatan total gula. Hal ini menunjukkan  bahwa sukrosa yang ditambahkan 
pada pikel rebung terhitung sebagai total gula sehingga semakin tinggi sukrosa yang ditambahkan 
maka total gula juga akan semakin tinggi. Penurunan total gula tertinggi terdapat pada pikel rebung 
kode sampel C3 dengan konsentrasi sukrosa 3% dan konsentrasi garam 15%, hal tersebut dapat terjadi 
karena bakteri asam laktat mampu memanfaatkan sukrosa sebagai sumber nutrisi karena sukrosa telah 
mengalami hidrolisi menjadi glukosa dan fruktosa yang kemudian dimetabolisme pada jalur EMP 
(Embeden Meyerhoff Parnas) menghasilkan asam piruvat. Selanjutnya dengan bantuan enzim laktat 
dehidrogenase, yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat, asam piruvat diubah menjadi asam laktat. 
Hasil total hari ke 14 dapat dilihat dalam Tabel 5. 
 
Tabel 5. Data Total Gula (%) Pikel Rebung Hari Ke-14 
Gula(%) 
 Garam(%)  






















Kontrol 1                                                  0,015±0,000
f
 




- angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
- huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikan (α) 5% 
 
Berdasarkan Tabel 5 dapat diketahui bahwa total gula pada pengamatan hari ke-14 memiliki 
hasil yang berbeda nyata, dapat dilihat bahwa total gula semakin meningkat seiring dengan 
meningkatnya konsentrasi sukrosa pada pikel rebung. Peningkatan konsentrasi sukrosa memberikan 
pengaruh terhadap peningkatan total gula. Hal ini menunjukkan  bahwa sukrosa yang ditambahkan 
pada pikel rebung terhitung sebagai total gula sehingga semakin tinggi sukrosa yang ditambahkan 
maka total gula juga akan semakin tinggi. Semakin bertambahnya waktu fermentasi pada pikel rebung 
menyebabkan semakin menurunya kandungan total gula pada pikel rebung, hal tersebut dapat terjadi 
karena bakteri asam laktat mampu memanfaatkan sukrosa sebagai sumber nutrisi karena sukrosa telah 
mengalami hidrolisi menjadi glukosa dan fruktosa yang kemudian dimetabolisme pada jalur EMP 
(Embeden Meyerhoff Parnas) menghasilkan asam piruvat. Selanjutnya dengan bantuan enzim laktat 
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dehidrogenase, yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat, asam piruvat diubah menjadi asam laktat. 
Hasil total gula dari hari ke-0 sampai  hari ke-14 dapat dilihat dalam Gambar 3. 
 
Gambar 3. Hasil Analisis Total Gula Pikel Rebung 
 
keterangan : K1 = tanpa perlakuan ; K2 = larutan tawas ; A1 = gula 1%, garam 10% ; A2 = gula 1%, 
garam 12,5% ; A3 = gula 1%, garam 15% ; B1 = gula 2%, garam 10% ; B2 = gula 2%, garam 12,5% 
; B3 = gula 2%, garam 15% ; C1 = gula 3%, garam 10% ; C2 = gula 3%, garam 12,5% ; C3 = gula 
3%, garam 15%. 
 
Berdasarkan hasil yang didapat diketahui bahwa total gula pada pengamatan hari ke-0 atau 
yang terdapat pada rebung segar memiliki hasil yang tidak berbeda nyata, kandungan total gula yang 
terdapat pada rebung masih memiliki nilai yang tinggi karena pada rebung memiliki kandungan 
karbohidrat yang cukup tinggi yaitu 5,2 gram setiap 100 gram rebung, karbohidrat yang terdapat 
dalam bahan makanan nabati berupa gula sederhana, heksosa, pentose, maupun gula kompleks seperti 
pati, pektin, selulosa, dan lignin. Sedangkan pada bahan makanan hewani, karbohidrat biasanya 
berupa glikogen yang terdapat pada jaringan-jaringan otot dan hati (Winarno, 1997). 
Berdasarkan hasil analisis total gula diperoleh data rata-rata total gula paling rendah pada 
konsentrasi gula 3% dan garam 15% pada hari ke-14 yaitu sebesar 0,007%. Perbedaan konsentrasi 
garam berpengaruh terhadap kadar gula dari pikel rebung, hal ini disebabkan karena semakin tinggi 
konsentrasi garam yang ditambahkan akan semakin kecil rasa gula yang dirasakan. Sehingga 
mempengaruhi kadar gula dari pikel rebung. Selain itu juga konsentrasi garam yang ditambahkan 
semakin tinggi maka akan berpengaruh terhadap konsentrasi gula. Pengaruhnya yaitu semakin 
tertutupnya rasa identik dari gula, sehingga kadar gula yang dihasilkannya pun lebih sedikit. 
Perbedaan konsentrasi gula berpengaruh terhadap kadar gula dari pikel rebung, hal ini disebabkan 
karena bakteri asam laktat memanfaatkan gula sebagai sumber nutrisi bagi pertumbuhan bakteri asam 
laktat.  
Penambahan larutan gula dan garam yang menjadi media pertumbuhan dan nutrisi yang baik 
bagi asam laktat akan menyebabkan perubahan rasa menjadi asam setelah dilakukan fermentasi dalam 
suhu 37ºC selama beberapa waktu. Oleh karena itu dapat dikatakan bahwa terdapat interaksi pada 
konsentrasi garam dan konsentrasi gula yang berpengaruh terhadap karakterisitik pikel rebung. 
Bertambahnya waktu fermentasi diduga berpengaruh terhadap penurunan kandungan total gula pada 
pikel rebung, semakin lama waktu fermentasi akan menurunkan kandungan total gula karena larutan 
gula dan garam akan dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat sebagai media pertumbuhan dan nutrisi. 
           
C. Hasil Analisis Kadar Sianida 
Berdasarkan hasil analisis diketahui bahwa kadar asam sianida pada rebung segar hari ke-0 
memiliki nilai yang paling tinggi karena belum diberikan perlakuan. Dapat diketahui bahwa 
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kandungan sianida pada rebung segar pada hari ke-0 atau rebung yang belum diberi perlakuan 
memiliki hasil yang tidak berbeda nyata dan masih memiliki nilai yang cukup tinggi yaitu sebesar 
6,15 ppm. Kandungan asam sianida yang terdapat pada rebung bambu sekitar 35,76 mg/100 g, dan 
bervariasi tergantung pada jenis bambunya (Putra, 2009). Hal tersebut terjadi karena senyawa toksik 
yang terkandung dalam bahan pangan dapat dikurangi seminimal mungkin dengan cara perendaman, 
perebusan, pengukusan dan fermentasi. Hasil kadar sianida hari ke-7 dapat dilihat dalam Tabel 6. 
 
Tabel 6. Data Kadar Sianida (ppm) Pikel Rebung Hari Ke-7 
Gula(%) 
 Garam(%)  






















Kontrol 1                                                 5,964±0,020
a 




- angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
- huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikan (α) 5% 
 
Berdasarkan Tabel 6 dapat diketahui bahwa kandungan sianida pada pikel rebung pada hari ke-
7 memiliki hasil yang berbeda nyata pada setiap konsentrasi gula dan garam yang ditambahkan. Rata-
rata kadar sianida yang tertinggi yaitu pada sampel pikel rebung tanpa perlakuan yaitu sebesar 5,46 
ppm, tetapi kadar sianida tersebut lebih kecil dibandingkan dengan pikel rebung pada hari ke-0 atau 
rebung sebelum dilakukan perlakuan, hal tersebut diduga karena tidak adanya perlakuan pada rebung  
sehingga kandungan sianida masih cukup tinggi dibandingkan dengan sampel lain. Sedangkan rata-
rata kadar sianida terendah yaitu terdapat pada pikel rebung dengan konsentrasi gula 3% dan garam 
15%, semakin meningkatnya konsentrasi gula dan garam yang ditambahkan makan semakin 
menurunkan kandungan sianida yang terdapat pada rebung. Hal ini disebabkan karena kadar garam 
yang tinggi dapat menarik zat gizi bahan melalui proses osmosis, yang mengakibatkan keluarnya 
komponen-komponen yang terkandung dalam rebung dari jaringan dan larut dalam larutan garam, 
salah satunya zat anti gizi yaitu asam sianida (HCN). Buckle dkk. (2007) menyatakan bahwa proses 
fermentasi dengan garam menyebabkan terjadinya proses osmosis yang menyebabkan zat gizi yang 
terdapat dalam sayuran tersebut tertarik. Hasil kadar sianida hari ke-14 dapat dilihat dalam Tabel 7. 
  
Tabel 7. Data Kadar Sianida (ppm) Pikel Rebung Hari Ke-14 
Gula(%) 
 Garam(%)  






















Kontrol 1                                                   5,785±0,000
a
 




- angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
- huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikan (α) 5% 
 
Berdasarkan Tabel 7 dapat diketahui bahwa kandungan sianida pada pikel rebung pada hari ke-
14 memiliki hasil yang berbeda nyata pada setiap konsentrasi gula dan garam yang ditambahkan. 
Rata-rata kadar sianida tertinggi yaitu pada sampel pikel rebung tanpa perlakuan yaitu sebesar 5,78 
ppm akan tetapi lebih rendah dari pada hari ke tujuh fermentasi. Hal tersebut terjadi karena 
kandungan sianida yang terkandung dalam bahan pangan dapat dikurangi seminimal mungkin dengan 
cara perendaman, perebusan, pengukusan dan fermentasi. Rata-rata kadar sianida terendah yaitu pada 
sampel pikel rebung dengan konsenrasi gula 2% dan garam 15%. Hal tersebut dapat terjadi karena 
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dengan adanya penambahan larutan gula dan larutan garam akan menyebabkan fermentasi, sehingga 
menyebabkan rusaknya jaringan rebung yang dinyatakan sebagai asam hidrosinat selama proses 
fermentasi asam laktat yang dapat menurunkan kadar asam sianida pada pikel rebung. Hasil kadar 
sianida dari hari ke-0 sampai hari ke-14 dapat dilihat dalam Gambar  4. 
 
 
Gambar 4. Kadar Sianida Pikel Rebung 
 
keterangan: K1 = tanpa perlakuan ; K2 = larutan tawas ; A1 = gula 1%, garam 10% ; A2 = gula 1%, 
garam 12,5% ; A3 = gula 1%, garam 15% ; B1 = gula 2%, garam 10% ; B2 = gula 2%, garam 12,5% 
; B3 = gula 2%, garam 15% ; C1 = gula 3%, garam 10% ; C2 = gula 3%, garam 12,5% ; C3 = gula 
3%, garam 15%. 
 
Berdasarkan Gambar 4 dapat dilihat bahwa kadar asam sianida pada rebung segar hari ke-0 
memiliki nilai yang paling tinggi karena belum diberikan perlakuan. Dapat diketahui bahwa 
kandungan sianida pada rebung segar pada hari ke-0 atau rebung yang belum diberi perlakuan 
memiliki hasil yang tidak berbeda nyata dan masih memiliki nilai yang cukup tinggi yaitu sebesar 
6,15 ppm. Kandungan asam sianida yang terdapat pada rebung bambu sekitar 35,76 mg/100 g, dan 
bervariasi tergantung pada jenis bambunya (Putra, 2009). Hal tersebut terjadi karena senyawa toksik 
yang terkandung dalam bahan pangan dapat dikurangi seminimal mungkin dengan cara perendaman, 
perebusan, pengukusan dan fermentasi.  
Hasil yang didapat dari analisis asam sianida diatas dapat dilihat kadar asam sianida tertinggi 
terdapat pada sampel rebung tanpa perlakuan, dan nilai asam sianida menurun seiring bertambahnya 
waktu fermentasi yang dilakukan. Bertambahnya konsentrasi gula dan garam yang digunakan maka 
akan semakin menurunkan kadar asam sianida pada pikel rebung karena terjadinya proses fermentasi, 
kadar asam sianida (HCN) rebung cenderung menurun selama fermentasi. Hal ini disebabkan 
rusaknya jaringan rebung yang dinyatakan sebagai asam hidrosinat selama proses fermentasi asam 
laktat.  
 
4.4 Hasil Analisis Kecerahan Warna 
Warna merupakan salah satu atribut dalam menentukan kualitas suatu bahan pangan 
(Ferdiansyah dkk, 2019). Analisis warna pikel rebung menghasilkan nilai L, a*(+), dan b*(+). Nilai L 
menunjukkan kecerahan warna, a*(+) ; merah, b*(+) ; kuning, semakin tinggi nilai L(Lightning) 
menunjukkan pikel rebung semakin cerah, semakin tinggi nilai b*(+) warna pikel rebung semakin 
kuning, semakin tinggi nilai a*(+) warna pikel rebung semakin merah. Hasil tingkat kecerahan warna 
hari ke 7 dapat dilihat dalam Tabel 8. 
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Tabel 8. Data Warna Kecerahan Pikel Rebung Hari Ke-7 
Gula(%)  Garam(%)  






















Kontrol 1                                                  12,383 ±0,015
e
 




- angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
- huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikan (α) 5% 
 
Berdasarkan Tabel 8 dapat diketahui bahwa warna L atau tingkat kecerahan permukaan pikel 
rebung pada hari ke tujuh memiliki hasil yang berbeda nyata, setelah dilakukan fermentasi pada 
rebung selama tujuh hari terjadi perubahan warna kekuningan pada permukaan rebung, hal tersebut 
terjadi karena permukaan rebung mengalami kontak langsung dengan larutan gula dan garam, 
kemudian terjadi reaksi osmosis yang menyebabkan warna permukaan dari pikel rebung mengalami 
perubahan. Berdasarkan hasil yang telah diperoleh sampel rebung yang difermentasi dengan larutan 
gula 3% dan larutan garam 12,5% memiliki tingkat kecerahan yang tertinggi yaitu 17,11 
dibandingkan dengan sampel yang lain. Sedangkan nilai kecerahan terendah terdapat pada sampel 
pikel rebung yang tidak diberi perlakuan, hal tersebut terjadi karena sampel tersebut tidak mengalamai 
fermentasi sehingga terjadi pembusukan pada sampel yang menyebabkan warna permukaan sampel 
menjadi kecokelatan. Hasil tingkat kecerahan warna hari ke 14 dapat dilihat dalam Tabel 9. 
 
Tabel 9. Data Warna Kecerahan Pikel Rebung Hari Ke-14 
Gula(%)  Garam(%)  






















Kontrol 1                                                   8,413 ±0,005
d
 




- angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
- huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikan (α) 5% 
 
Berdasarkan Tabel 9 dapat diketahui bahwa warna L atau tingkat kecerahan permukaan pikel 
rebung pada hari ke empat belas memiliki hasil yang tidak berbeda nyata. Rebung yang telah 
difermentasi selama empat belas hari terjadi perubahan warna menjadi kekuningan pada permukaan 
pikel rebung. Warna L atau tingkat kecerahan pada pikel rebung hari ke empat belas lebih rendah dari 
pada pikel rebung dengan fermentasi hari ke tujuh, semakin lama penyimpanan maka akan semakin 
menurun tingkat kecerahan pada pikel rebung. Warna L atau tingkat kecerahan pikel rebung pada hari 
ke empat belas yang memiliki nilai tertinggi yaitu sampel dengan konsentrasi gula 1% dan garam 
15%, sedangkan pikel yang memiliki tingkat kecerahan terendah terdapat pada sampel tanpa 
perlakuan, sampel yang tidak dilakukan perlakuan memiliki warna yang cenderung hitam dan 
mengalami kebusukan. Hasil tingkat kecerahan warna dari hari ke 0 sampai hari ke hari ke 14 dapat 
dilihat dalam Gambar 5. 
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Gambar 5. Nilai tingkat Kecerahan Pikel Rebung 
 
keterangan: K1 = tanpa perlakuan ; K2 = larutan tawas ; A1 = gula 1%, garam 10% ; A2 = gula 1%, 
garam 12,5% ; A3 = gula 1%, garam 15% ; B1 = gula 2%, garam 10% ; B2 = gula 2%, garam 12,5% 
; B3 = gula 2%, garam 15% ; C1 = gula 3%, garam 10% ; C2 = gula 3%, garam 12,5% ; C3 = gula 
3%, garam 15%. 
 
Nilai L* atau tingkat kecerahan memiliki rentang 0-100 dimana nilai 0 menunjukkan warna 
hitam dan 100 menunjukkan warna putih. Berdasarkan gambar 4.4 hasil yang telah didapat pada 
tingkat kecerahan pikel rebung pada hari ke-0 sampai hari ke-14 megalami penurunan, hal tersebut 
terjadi seiring dengan lamanya waktu fermentasi pada pikel rebung. Berdasarkan hasil analisis dapat 
diketahui bahwa warna permukaan pada rebung segar pada hari ke-0 atau rebung yang belum diberi 
perlakuan memiliki hasil yang tidak berbeda nyata karena belum diberikan perlakuan penambahan 
larutan gula dan larutan garam, pada hari ke-0 juga belum mengalami proses fermentasi yang akan 
mempengaruhi warna dari permukaan rebung. Pada pikel rebung yang telah difermentasi dengan 
larutan garam lebih tinggi cenderung berwarna lebih kuning. Perubahan warna yang dihasilkan pikel 
rebung dipengaruhi oleh konsentrasi gula dan garam yang digunakan, konsentrasi garam yang tinggi 
akan menghambat proses fermentasi, sehingga menyebabkan warna pikel menjadi lebih kuning.  
    Labuze dan Baiser (1992) menyatakan bahwa perubahan warna (diskolorasi) terjadi akibat 
penggunaan garam yang terlalu banyak dapat menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat 
heterofermentatif dan menyebabkan fermentasiyang normal tidak dapat berlangsung. Semakin tinggi 
konsentrasi larutan garam maka fermentasi yang terjadi tidak optimal yang menyebabkan warna pada 
pikel rebung berwarna kuning. Secara visual faktor warna tampil terlebih dahulu dan kadang-kadang 
sangat menentukan. Suatu bahan yang dinilai bergizi, enak dan teksturnya sangat baik tidak akan 
dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang 




            Peningkatan umur simpan rebung tersebut dapat dilakukan dengan cara fermentasi pikel. 
Berdasarkan hasil penelitian, fermentasi pikel dengan variasi konsentrasi larutan gula dan larutan 
garam dapat menurunkan nilai kadar air menjadi 85,696%, total gula 0,007%, kandungan asam 
sianida (HCN) 4,130 ppm, serta secara umum perlakuan dapat mengurangi tingkat kecerahan  
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